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ChiCOI‘ée-HﬁhnChen-AUfIan mit Lauch Ein Ofengericht, das kulinarische Gemutlichkeit verspricht: Geraucherte Hahnchenstreifen,
fein gebratener Chicorée und Lauch schmelzen in einer cremig-pikanten Késesauce zu

einem kostlichen Auflauf zusammen. Perfekt abgerundet wird die Kreation durch eine

serviert auf duftendem Jasminreis
Beilage aus zartem Jasminreis.

ca. 35min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 1 Pck. Hihnerbrihgewirz

* 300g Jasminreis

* 4 Chicorée

*+ 2 Stangen Lauch

*+ 250g gerducherte
Hahnchenstreifen

* 200g junger Gouda, gerieben 2

Was du zu Hause benétigst
+ 400ml Milch 2

+ 2EL Butter 2

+ 2EL Weizenmehl

« 1EL Senf 3

+ Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

- groBe ofenfeste Pfanne

+ mittelgroBer Topf mit Deckel
*+ Messbecher

+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Enthalt: Gluten (1), Milch (2), Senf (3).

Kann Spuren enthalten von: Erdniisse,
Sesamsamen, Schalenfriichte

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 761kcal, Fett 33.2g,
Kohlenhydrate 75.7g, Eiwei3 39.3g
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1. Reis kochen 2. Gemiise vorbereiten

Den Ofen auf 220°C (200°C Umluft) vorheizen.
In einem mittleren Topf 600m| Wasser mit
YaTL Brithgewiirz zum Kochen bringen. Den
Reis in einem Sieb kalt abspulen, bis das
Wasser klar bleibt. Sobald das Wasser kocht,
den Reis hineingeben und abgedeckt bei
niedrigster Hitze 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist. Noch
ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen lassen.

Den Chicorée am Strunk knapp abschneiden
und léngs halbieren. Den Lauch in diinne
Ringe schneiden.
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4. Lauch & Fleisch anbraten
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5. Sauce zubereiten

Die Hitze reduzieren. 2EL Butter in der Pfanne
schmelzen lassen. Dann 2EL Mehl einrthren
und ca. 30Sek. anschwitzen. 400ml Milch
einrthren, bis eine Sauce entsteht. Mit

1EL Senf dem Briihgewiirz und Pfeffer
abschmecken. Die Sauce ca. 1Min. leicht
kdcheln lassen, bis sie etwas eindickt. Vom
Herd nehmen und die 2 des Kases
unterrihren, bis er geschmolzen ist.

Den Lauch in derselben Pfanne mit

1EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 1-
2Min. anbraten, bis er weich wird. Dann das
Fleisch in die Pfanne geben und ca. 2Min.
mitbraten.

3. Chicorée anbraten

1EL Olivendl in einer groBen ofenfesten
Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze
erwarmen. Den Chicorée mit der Schnittflache
nach unten in die Pfanne geben und 2-3Min.
anbraten, bis er goldbraun und karamellisiert
ist. Dann aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Tipp: Wer keine ofenfeste
Pfanne besitzt, verwendet spéater eine
Auflaufform.
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6. Auflauf backen

Den Chicorée mit der Schnittflache nach oben
in die Sauce legen, mit dem restlichen Kase
bestreuen und im Ofen 10-12Min. backen, bis
der Kése goldbraun und geschmolzen ist.
Den Chicorée-Hahnchen-Auflauf auf dem
Reis anrichten und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @a v #marleyspooning



